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“Belajarlah dari kesalahan orang lain. Anda tak dapat 
hidup cukup lama untuk melakukan semua kesalahan itu 
sendiri’’ (Martin Vanbee) 
 
 
"People who never make mistakes are those who never 
try new things . " (Albert Einstein) 
 
 
” Hati yang penuh syukur, bukan saja merupakan 
kebajikan yang terbesar, melainkan merupakan pula 
induk segala kebajikan yang lain” (Cicero)  
 
Pekerjaan besar tidak dihasilkan dari kekuatan, 
melainkan oleh ketekunan “(Samuel Johnson) 
 
“Orang yang berhasil akan mengambil manfaat dari 
kesalahan-kesalahan yang ia lakukan, dan akan 
mencoba kembali untuk melakukan dalam suatu cara 
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Tujuan dari proses produksi ini adalah mengetahui cara pembuatan biskuit 
labu kuning, mengetahui kandungan β-karoten dalam biskuit labu kuning, dan  
mengetahui kelayakan usaha biskuit labu kuning berdasarkan analisis ekonomi. 
Biskuit labu kuning adalah biskuit yang terbuat dari labu kuning, tepung terigu, 
gula, telur, vanili bubuk, kayu manis dan margarin. Biskuit labu kuning dibuat 
menjadi tiga formulasi yaitu formulasi pertama dengan perbandingan tepung 
terigu dengan labu kuning yaitu 150:100 g,  kemudian formulasi kedua tepung 
terigu dengan labu kuning 125:125 g dan formulasi ke tiga perbandingan tepung 
terigu dengan labu kuning 100:150 g. Berdasarkan hasil uji organoleptik metode 
skoring diperoleh hasil formulasi kedua tepung terigu dengan labu kuning 
125:125 g yang disukai. Berdasarkan analisis karakteristik kimia diperoleh, kadar 
air sebesar 2.30% dan kadar betakaroten 14,4 mg/100 g. Hasil analisis ekonomi 
biskuit labu kuning yaitu kapasitas 3.125 toples/bulan dengan harga pokok Rp 
11.425/toples, harga jual Rp 13.000/toples maka diperoleh laba bersih Rp 
4.429.041/bulan, Break Even Point (BEP) 2.448 toples/bulan, Return of 
Investment (ROI) 4,9 % bulan Pay Out Time (POT) 20 bulan, Benefit Cost Ratio 
(Net B/C) 1,13 dan menyatakan bahwa perusahaan ini layak untuk dikembangkan 
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The purpose of this production process is to know how to manufacture biscuits 
pumpkin, knowing the content of β-carotene in pumpkin biscuits, and determine 
the feasibility of biscuits pumpkin based on economic analysis. pumpkin biscuits 
are biscuits made from pumpkin, flour, sugar, eggs, vanilla powder, cinnamon 
and margarine. Biscuits pumpkin made into three formulations are first 
formulation with a ratio of flour with pumpkin is 150: 100 g, then the formulation 
of the flour with pumpkin 125: 125 g and formulation into three comparison flour 
with pumpkin 100: 150 g. Based on the results of the organoleptic test scoring 
method obtained results of formula  formulation of the flour with pumpkin 125: 
125 preferred. Based on the analysis of the chemical characteristics is obtained 
the water content is 2,30% and 14,4 mg/100 g betacarroten content.  The result of 
economic analysis of pumpkin biscuit product, namely the capacity 3.125 
topless/month at the cost of  Rp 11.425/topless, the selling price Rp 13.000/topless 
then obtained a net profit of Rp 4.429.041/month, Break Even Point (BEP) 2.448 
topless/month, Return of Investment (ROI) 4,9. Pay Out Time (POT) 20 month, 
Benefit Cost Ratio (Net B/C) 1,13 and stated that company was deserves to be 
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